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Kombucha adalah produk yang dihasilkan melalui fermentasi bakteri 
Acetobacter xylinum pada teh. Teh hijau (Camenlia sinensis) merupakan salah 
satu tanaman yang banyak dimanfaatkan dalam pembuatan teh. Di Indonesia 
daun mangga (Mangifera indica) merupakan salah satu tanaman tropis yang 
mudah didapatkan. Lama fermentasi dalam pembuatan kombucha akan 
mempengaruhi citarasa dan aroma dalam kombucha.  Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui perbandingan aktivitas antioksidan kombucha teh hijau 
dengan kombucha daun mangga dipengaruhi lama fermentasi serta uji 
organoleptik, dan keasaman. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor, faktor pertama yaitu teh yang 
digunakan, yaitu teh hijau 300 mL (TH), teh daun mangga 300 mL (TM) dan 
faktor kedua yaitu lama fermentasi yaitu fermentasi 4 hari (F4), fermentasi 8 
hari (F8), fermentasi 12 hari (F12) dengan 2 kali ulangan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perbandingan aktivitas antioksidan kombucha teh hijau 
dengan kombucha daun mangga tidak beda nyata terhadap uji organoleptik, 
total keasaaman dan aktivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan kombucha 
tertinggi ada pada kombucha daun amngga dengan lama fermentasi 12 hari 
benilai 89,29%. Keasaman (pH) dari kombucha teh hijau dengan daun mangga 
sama untuk tiap perlakuan, kombucha fermentasi 4 hari pH 6, kombucha 
fermentasi 8 hari pH 5 dan kombucha fermentasi 12 hari pH 4. Kombucha yang 
paling disukai adalah kombucha teh hijau dengan fermentasi 4 hari. Kombucha 
teh hijau dengan kombucha daun mangga yang dapat dikonsumsi adalah 
kombucha teh hijau dengan kombucha daun mangga dipengaruhi lama 
fermentasi 4 dan 8 hari karena memiliki total asam lebih dari 5. Kombucha yang 
memiliki total asam kurang dari 5 kurang baik dikonsumsi karena dapat merusak 
lambung.  











Kombucha produced by bacterial fermentation of Acetobacter xylinum on 
tea . Green tea ( Camenlia sinensis ) made from Camelia sinensis leaves in the 
making of tea . While the leaves of mango ( Mangifera indica ) is a tropical plant 
that is easily obtained. A long time in the making kombucha fermentation it self 
will affect the flavor and aroma of the kombucha . The purpose of this study was 
to compare the antioxidant activity of green tea kombucha with mango leaves 
kombucha fermentation influenced the organoleptic test , public acceptance , 
total acidity and activity antioksidan. Metode used in this study is completely 
randomized design ( CRD ) 2 factors , factors the first is the use of tea , green tea 
is 300 mL ( TH ) , tea leaf mango 300 ml ( TM ) and the second factor is a long 
fermentation is fermentation 4 days ( F4 ) , 8 days fermentation ( F8 ) , 
fermentation 12 days ( F12 ) with 2 replications . The results showed that the 
ratio of the antioxidant activity of green tea with kombucha kombucha mango 
leaves no real difference to the organoleptic test , total acidity and antioxidant 
activity. The result antioxidant activity from kombucha is :kontrol (89,44%), 
THF4 (87,85%), THF8 (88,10%), THF12 (88,45%), TMF4 (82,31%), TMF8 
(85,41%), TMF12 (89,29%). The result total acidity from kombucha is, kontrol 2, 
THF4 6, THF8 5, THF12 4, TMF4 6, TMF8 5, and TMF12 4. Kombucha green 
tea with fermentation 4 days is favourite with 85% panelits like this. Kombucha 
green tea with kombucha mango leaves can be consumed is kombucha green tea 
with kombucha mango leaves affected fermentation 4 and 8 days because it has 
more than 5 total acid . Kombucha has less than 5 total acid consumed less good 
because it can damage the stomach . 
 Keywords : Antioxidant, Green Tea, Mango Leaves, Fermentation, 
Kombucha. 
 
 
 
